



























































初期の書物のうち、現在入手可能なものの一つが『料理の書』Liber de Coquina である。同書は俗ラ
テン語で編纂され、ラテン語で書かれた食に関するもう一つの論考である『地域において食されるあ
らゆる料理を調理および調味する方法についての論考』Tractatus de modo preparandi et condiendi
omnia cibaria que comuniter comedentur（以下『論考』）とともに、パリの国立図書館所蔵の二種類の写
本となってまとめられ、伝えられてきた1）。これら二種類の写本のうち、より古い時代の成立とされ
ているのが、『パリ写本A』（ms. Lat. 7131）と呼ばれるもので、これは 166 枚からなり、「端麗王」












に栄養学の情報が付されたジャンボイノ・ダ・クレモーナ『調味料と料理の書』Liber de Ferculis et






1部は野菜を扱った 43 のレシピから成る。第 2部は 71 品の肉料理を収めている。第 3部は小麦や卵


























根拠として挙げているのが、キャベツのレシピ（第 1部 2）の「皇帝風による緑キャベツ ad caulles
virides secundum usum imperatoris」という表現である。「フランス風 ad usum francie」（第 1部 9）、
「カンパーニア風 ad usum campanie」（第 1部 19）、「主人の ad usum dominorum」（第 1部 6）のように、


































































Latino 1768 写本の 160 枚目から 189 枚目の裏面までに収録されている。現在はヴァチカン図書館に






































































































































るものとしては、他にホワイトソース（第 2部 69）、白いフリッテッラ（第 3部 6）、ブランマンジェ
（第 2部 17）などが挙げられている。緑色になるものとしては、ほうれん草やビート、あるいはミン
ト、パセリ、サルビアなどのハーブ類、そしてピスタチオ（第 2部 9、71）などが使われていた。黄色



























































開かれた、きわめて浸透性の高いテクストであった。同書には、ローマ（第 1部 5）やパルマ（第 5部
6）、ロンバルディア（第 5部 11）といったイタリア半島の各地の料理屋、イギリス（第 1部 8）、フラン
ス（第 1部 9）、プロヴァンス（第 2部 4）、ドイツ（第 2部 6）といった他のヨーロッパ諸国、そしてア
ラブ（第 2部 8）やスペイン（第 2部 9）といったイスラム系の影響を受けたレシピも収録されていて、
その国際色豊かな性質をうかがわせる。
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化し、消化に役立つ。白胡椒は胃に利し、咳と痛みに効果があり、熱の運動と悪寒を予防する」と記してい




食物には特にふさわしい」とも言っている。Bartolomeo Sacchi, Opera Lib III, cap. 57, 58, 59.
23）ほぼ一世紀後にマルティーノ師も、ひよこ豆のスープについて「病人に供する場合には、油も香辛料も使っ
てはいけない」と記している。Cfr. C. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, Firenze, Olschki, 1996, p. 109,
レシピ 84.




26）Mattioli Andrea, I discorsi di M. Pietro Andrea Mattioli medico senese nei sei libri della materia medicinale di Pedacio
Dioscoride Anazarbeo, Venezia, Valgrisi, 1554.
27）A. Martellotti, op. cit. p. 236.
28）孔雀の飾りつけについては、一世紀後のマルティーノ師のレシピにもが見受けられる。
in C. Benporat, Cucina italiana del Quattrocento, op. cit. p. 92, p. 249.
29）A. Martellotti, op. cit. p. 261.
30）A. Martellotti, op. cit. p. 233.
31）『トスカーナ写本』による「庭」というレシピ in E. Faccioli, op. cit. p. 65.
32）A. Martellotti, op. cit. p. 275.




34）『トスカーナ写本』in E. Faccioli, op. cit., p. 62.
35）C. Felici, Del’insalata e piante che in qualunque modo vengono per cibo del’homo in M. Montanari ‒ A. Capatti, La
cucina italiana, op. cit. , p. 46.
36）E. Faccioli, op. cit., p. 89.
平安女学院大学研究年報 第 19 号 2018
－ 51 －
37）Piero de’ Crescenzi は、小麦がパン作りには最適の穀物であると指摘しながらも、肉体労働に従事している
者たちにはそれほど洗練されていない穀物、例えばトウモロコシが適切で、豚や牛や馬といった家畜ばかり
か、農民にふさわしいと述べている。Cfr. M. Montanari, La fame e l’abbondanza, op. cit., p. 109.
38）M. Montanari, Gusti del Medioevo, op. cit., pp. 183－188; M. Montanari, La fame e l’abbondanza, op. cit., pp.114－
115.; M. Montanari, Il formaggio con le pere, Bari, Laterza, 2008, pp. 110－113.
39）G. Castelvetro, Breve racconto di tutte le radici di tutte l’erbe e di tutti i frutti che crudi o cotti in Italia si mangiano, in
M. Montanari - A. Capatti, op. cit., p. 46.
参考文献
1. Anonimo Toscano, Libro della cucina, in Arte della cucina, a cura di Emilio Faccioli, Milano, Il Polifilo, 1966.
2. Anonimo Veneziano, Libro per cuoco, in Arte della cucina, a cura di Emilio Faccioli, Milano, Il Polifilo, 1966.
3. Appunti di gastronomia, http//www.appuntidigastronomia.com
4. Benporat Claudio, Cucina italiana del Quattrocento, Firenze, Olschki, 1996.
5. Benporat Claudio, Feste e Banchetti, Perugia, Leo S. Olschki Editore, 2001.
6. Benporat Claudio, Storia della gastronomia italiana, Milano, Mursia, 1990.
7. Boström Ingemar, Anonimo Meridionale, Due libri di cucina, Stockholm, Wiksell International, 1985.
8. Carbonaro Yvonne, Il cibo racconta Napoli, Napoli, Edizioni Kairos 2017.
9. Carli Alisabetta, Liber de Coquina, ricette di cultura medievale, 2013 Formato PDF.
10. Castelvetro Giacomo, Breve racconto di tutte le radici di tutte l’erbe e di tutti i frutti che crudi o cotti in Italia si
mangiano, in M. Montanari - A. Capatti, La cucina italiana, Bari, Laterza, 1999.
11. De’ Crescenzi Pietro, http://architectura.cesr.univ-tours.fr/Traite/Auteur/Crescenzi.asp.
12. Dizionario Biografico degli Italiani volume 30., Roma, Istituto dell’Enciclopedia Italiana.
13. Doria Gino, Storia di una capitale, Milano, Ricciardi Editore, 1975.
14. Faccioli Emilio, L’arte della cucina, Milano, Il Polifilo, 1966.
15. Felici Costanzo, Del’insalata e piante che in qualunque modo vengono per cibo del’homo in M. Montanari- A.
Capatti, La cucina italiana, Bari, Laterza, 1999.
16. Flandrin Jean-Luis ‒ Massimo Montanari, Storia dell’alimentazione, Bari, Laterza, 1997.
17. C. Jeudy-L. Schuba, Erhard Knab und die HeidelbergerUniversität im Spiegel von Handschriften und Akteneinträgen,
“Quellen und Forschungen aus italienischen Archiven und Bibliotheken”, LXI, 1981.
18. Laurioux Bruno, Le règne de Taillevent, Paris, Publications de la Sorbonne 1997.
19. Laurioux B., Cucine medievali, in J. L. Flandrin ‒ M. Montanari, Storia dell’alimentazione, Bari Laterza, 1997.
20. Maier Robert, Liber de Coquina Das Buch der guten Küche, Freising, 2005－2017.
21. Martellotti Anna, I ricettari di Federico II, Perugia, Leo S. Olschki Editore, 2005.
22. Mattioli Andrea, I discorsi di M. Pietro Andrea Mattioli medico senese, Venezia, Valgrisi, 1554.
23. Montanari Massimo, Gusti del Medioevo, Bari, Laterza, 2012.
24. Montanari Massimo, Il formaggio con le pere, Bari, Laterza, 2008.
25. Montanari Massimo, Il cibo come cultura, Bari, Laterza, 2004.
26. Montanari Massimo, Alimentazione e cultura nel Medioevo, Bari, Laterza, 1988.
27. Montanari Massimo ‒ Alberto Capatti, La cucina italiana, Bari, Laterza, 1999.
28. Montanari Massimo, La fame e l’abbondanza. Storia dell’alimentazione in Europa, Roma-Bari, Laterza, 1993.
29. Mulon Marianne, “Deux traités inédits d’art culinaire médiéval ”, Bull. philol. et hist. 1968, vol 1, pp. 369－435.
カパッソ・カロリーナ
－ 52 －
30. Parasecoli Fabio, Al dente, Leg Gorizia, 2014.
31. Regimen Sanitas Salernitanum, cap. LXXVII in C. Benporat, Feste e Banchetti, Perugia, Leo S. Olschki Editore,
2001.
32. Sacchi Bartolomeo detto Platina, De honesta voluptate et valitudine, Roma, Leo S. Olschki Editore 2015.
33. Sada-Valente, Liber de coquina: libro della cucina del XIII secolo, Puglia Grafica Sud, 1995 .
34. Sereni Emilio, History of the Italian Agricultural Landscape, Princeton, N.J, 1997.
35. Schianca Carnevale Enrico., “Il Liber de ferculis et condimentis, un ricettario di cucina araba nella traduzione di
Jambobino da Cremona” in Appunti di gastronomia no. 35（2001）pp. 5－60.
36. https://www.taccuinistorici.it/
37. Zambrini F., Libro della cucina del secolo XIV, Bologna 1863（rist. Bologna, Forni, 1968）; http://www.mori.bz.it.
Italian Cousine through Medieval Recipe Books
CAPASSO, Carolina
From the XII century onwards, for the first time after the glory of the Roman Empire, the Italian
Peninsula came again to be the driving force behind the world culture.
Despite the political fragmentary shape, the frequent wars and the foreign invasions, the Italian
cities, those in the centre and in the north of the Peninsula, and the Kingdom of Naples in the south,
knew an intense growth in the fields of production, trade as well as social mobility. These rapid
changes had remarkable repercussions not only in the artistic and cultural fields, which before long
would have flourished in the cultural movement known as Renaissance, but also in the practical field
of everyday’s life, such as that of the cuisine.
The main aim of this article is to introduce the first appearance of italian cuisine. Through the
study of the first recipe books, basically the Liber de Coquina in comparison with others minor books
（but not of less value!）, some dishes and ingredients, I will try to outline the essential features of a
way of cooking, which centuries before the political unification of the nation was able to give a
cultural identity to the whole Italian Peninsula.
Keywords: Italian cuisine, recipe books, court cuisine, Middle Ages, southern Italy
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